7 HELLO

| &

FRESH

SCHNELL
PROBIEREN!

Unser 15 Min. Tipp fiir Dich

Green Shrimp Curry auf Krauterreis
mit Kaiserschoten und Cashews

extra schnell 15 — 25 Minuten - 756 kcal - Tag 2 kochen

“© ZEIT SPAREN

Nachste Woche

im Menti:

TACOS MIT HAHNCHEN-
GESCHNETZELTEM

Garnelen ohne Schale

O

Hafer-Cuisine

-

Koriander

& ___;'

gehackter Knoblauch
& Ingwer in Ol

gerostete Cashewkerne

O

Basmatireis

Kaiserschoten

3

Petersilie glatt

&

griine Currypaste

4

Hijhne.rbri]he

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und Krauter ab.Tupfe die Garnelen
trocken mit Kiichenpapier.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Wasser*, Salz*, Butter*, Ol*

Kochutensilien
1 groRe Pfanne, 1 groRer Topf und 1 Sieb

2P 3P 4P
Garnelen ohne Schale 5) 200g 300g 400g
Basmatireis 150g 225g 300g
Hafer-Cuisine 17) 200 ml 200 ml 400 ml
Kaiserschoten 150g 200g 300g
Koriander/Petersilie glatt 10g 10g 10g
lgfgh;glﬁﬁrglnoblauch & 30g 45 60g
griine Currypaste 25g**  37,5g** 50g
gerostete Cashewkerne 25) 20g 30g* 40g
Hihnerbriihe 4g 6g 8g

**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

1009 ca 630
Brennwert 502 kJ/120 kcal 3162 kJ/756 kcal
Fett 58¢g 36,2g
- davon ges. Fettsduren llg 69g
Kohlenhydrate 133g 83,7g
- davon Zucker 16¢g 99g
Eiweil} 37g 235g
Salz 0,67g 4,19g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 5) Krebstiere 17) Hafer 25) Kaschuniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen groRen Topf 1.000 m( [1.500 ml | 2.000 ml] heiBes Wasser* fiillen. Reis hineinriihren
und 1 TL[1,5 TL|2 TL] Salz* dazugeben. Ca. 10 Min. abgedeckt kochen, bis der Reis weich
genug ist. Wenn der Reis fertig ist, durch ein Sieb abgieflen und zurtick in den Topf geben.

In einer groRen Pfanne 1 EL[1,5EL | 2 EL] Ol* erhitzen und Garnelen darin 2 Min. scharf
anbraten. Herausnehmen.

Knoblauch & Ingwer Mix und die Halfte [drei Viertel | Ganze] der Currypaste
(Achtung: scharf!) in die Pfanne geben und 2 Min. anschwitzen.

Fiige fiir ein schérferes, intensiveres Curry mehr Currypaste und weniger Hiihnerbriihe hinzu.

Mit Hiihnerbriihe, Kokosmilch und 150 m([225 ml | 300 ml] Wasser* abléschen und einmal
aufkochen.

Kaiserschoten in die Pfanne geben und Curry 5 Min. kcheln lassen.

Garnelen zuriick in die Pfanne geben und 1 - 2 Min. ziehen lassen.
Krauter fein hacken.
Gehackte Krauter und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* in den Reis mischen.

Krauterreis auf Teller verteilen und griines Curry daneben anrichten. Mit Cashewkernen
toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




